Efeito da adição de extrato de casca de jabuticaba nas características físico-químicas e sensoriais de queijo Petit Suisse. by SAITO, T.
RESUMO 
 
SAITO, Tiemi. Efeito da adição de extrato de casca de jabuticaba nas 
características físico-químicas e sensoriais de queijo petit suisse. 2014. 
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos) – Universidade 
Federal do Espírito Santo, Alegre-ES. Orientadora: Profª. D.Sc. Pollyanna 
Ibrahim Silva. Coorientadoras: Profª. D.Sc. Mirela Guedes Bosi e Profª. D.Sc. 
Patrícia Campos Bernardes. 
A busca pela melhoria da qualidade de vida e a procura por alimentos naturais 
e funcionais são crescentes. A incorporação de prebióticos e corantes naturais 
pode agregar valor ao produto, por serem capazes de melhorar sua qualidade 
e por apresentarem grandes atrativos tecnológicos. Portanto, o objetivo deste 
trabalho foi avaliar o efeito da adição de prebióticos (inulina e oligofrutose) e 
corante natural (extrato de casca de jabuticaba) nas características de queijo 
petit suisse. Foi realizada análise da composição físico-química (extrato seco 
total, cinzas, proteínas, lipídeos, carboidratos e acidez titulável) logo após o 
processamento, análise do pH, colorimetria, teor de compostos bioativos e 
atividade antioxidante em diferentes tempos de armazenamento (0, 7, 14, 21 e 
28 dias), análise do teor de fibras alimentares da formulação de queijo petit 
suisse com maior atividade antioxidante ao final da vida de prateleira e análises 
microbiológica e sensorial. O queijo petit suisse elaborado foi dividido em cinco 
formulações, de acordo com a concentração de corante natural incorporado, 
que foram 0%, 1,5%, 2,0%, 2,5% e 3,0%. Os dados obtidos com as análises 
realizadas logo após o processamento e análise sensorial foram submetidos à 
análise de variância e teste de Tukey, os dados obtidos com as análises 
realizadas em diferentes tempos de armazenamento foram submetidos à 
análise de variância e estudo do comportamento cinético, e a análise de fibras 
e microbiológica foi analisada por meio de estatística descritiva. Os valores de 
extrato seco total, proteínas, lipídeos, cinzas e carboidrato não diferiram 
significativamente (p>0,05) entre as formulações. A formulação sem adição de 
corante natural apresentou menor acidez (p≤0,05), e com o aumento da 
concentração de corante natural, maior foi a acidez do queijo. Os teores de 
antocianinas, fenólicos totais e capacidade antioxidante foram maiores com o 
aumento da concentração de corante incorporado, sendo que o teor de 
antocianinas reduziu com o decorrer do tempo de armazenamento. O valor 
encontrado de fibras para a formulação contendo 3,0% de corante natural foi 
baixo, e o produto não apresentou alegação de propriedade funcional. A fim de 
verificar se o queijo estava próprio para o consumo, foi realizada análise 
microbiológica para coliformes termotolerantes, estando todas as formulações 
de queijo petit suisse em condições sanitárias satisfatórias. A análise sensorial 
foi realizada em duas etapas. Na primeira etapa foi realizado teste de aceitação 
com avaliação dos atributos cor, sabor, consistência e impressão global, e 
intenção de compra para todas as formulações com incorporação de corante 
natural. Na segunda etapa foi realizado o teste de aceitação com informação 
nutricional do produto para a amostra mais aceita na primeira etapa. Como 
resultado, foi observado que o atributo cor foi o único que apresentou diferença 
significativa (p≤0,05) entre as formulações, sendo as mais aceitas com 
concentração 2,5% e 3,0%. De forma geral, todas as formulações foram bem 
aceitas, porém, a formulação com maior adição de corante natural foi a que 
apresentou maiores notas. Assim, o queijo com maior concentração de corante 
natural foi o utilizado na segunda etapa sensorial, sendo observada influência 
das informações nos atributos cor e consistência (p≤0,05). Dessa forma, a 
utilização de prebióticos e corante natural de casca de jabuticaba em queijo 
petit suisse foi viável por não alterar a composição centesimal do produto, além 
de conferir ao produto uma coloração atrativa. 
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